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RÉSUMÉ. - Nous nous sommes proposés dans ce travail d’étudier la variation saisonnière des acides gras de la chair du 
muscle blanc dorsal chez trois espèces de sparidés immatures du golfe de Tunis : le sparaillon commun, Diplodus annula - 
ris, le sar commun, D. sargus, et le sar à tête noire, D. vulgaris. Les résultats obtenus par chromatographie en phase gazeu¬ 
se révèlent que les acides gras totaux exprimés en mg/g matière fraîche (MF) présentent les teneurs les plus élevées pen¬ 
dant l’hiver pour les trois espèces étudiées : 2,9 ± 0,2; 1,6 + 0,3 et 2,5 ± 0 ,4 mg /g MF du muscle blanc dorsal respective¬ 
ment chez D. annularis, D. sargus et D. vulgaris. L'étude des différentes familles d’acides gras exprimées en pourcentages 
des acides gras totaux (%AGT) montre que les acides gras saturés (AGS) et monoinsaturés (AGMI) présentent des teneurs 
maximales au printemps et en hiver chez l’espèce D. sargus respectivement égales à 65,7 ± 4,6% et 38 ± 8,7%. Pour la 
famille des acides gras polyinsaturés (AGPI) c’est l’espèce Diplodus annularis qui présente le maximum en été, égal à 49 ± 
1%. L’étude détaillée des différents groupes d’acides gras saturés et monoinsaturés indique chez l’espèce Diplodus sargus 
des teneurs les plus élevées pour les deux acides palmitique (C16 : 0) et oleïque (Cl8 : 1) respectivement au printemps et 
en hiver égales à 43,6 ± 3 et 31,9 ± 6%. Par ailleurs, parmi les AGPI, l’acide docosahexaénoïque (C22 : 6) est le plus abon¬ 
dant chez les trois espèces étudiées avec des valeurs maximales observées en été chez les deux espèces D. annularis et D. 
vulgaris, égales à 22 ± 0,7% et 21,1 ± 1,9%. L'étude statistique de nos résultats montre des différences intersaisonnières 
significatives entre les différentes valeurs obtenues (p < 0,05). 


ABSTRACT. - Seasonal variation of polyunsaturated fatty acids composition in three species of Sparidae from Gulf of 
Tunis. 

Many studies demonstrated the bénéficiai effects of a diet rich in fish against cardiovascular disease and other patholo¬ 
gies. These effects are due to the abundance of fish flesh in (to3) polyunsaturated fatty acids (<n3PUFA) particularly eicos- 
apentaenoïc acid (EPA) C20: 5 and docosahexaenoïc acid (DHA) C22: 6. In the présent work we studied the seasonal vari¬ 
ations in lipid content and fatty acids of three immature species of Sparidae: the annular seabream Diplodus annularis (Lin- 
naeus, 1758), the white seabream Diplodus sargus (Linnaeus, 1758) and the common two banded seabream Diplodus vul - 
garis (Geoffroy Saint-Hilaire, 1817) from the gulf of Tunis. Total lipids has been extracted by Folch et al. methods (1957) 
modified by Bligh and Dyer (1959), the méthylation by Metcalfe et al. (1966) methods. The fatty acid analysis was realised 
by capillary gas chromatography. The average comparison was realized by analysis of variance (ANOVA) with SPSS 10.0 
(Statistical Package for the Social Science, version 10.0). The significance level was selected at p < 0.05. Our results 
demonstrated that the total fatty acids expressed in mg/g wet matter (WM) reveal significant variations (p < 0.05). The 
greatest value is observed in winter for the three species Diplodus annularis, D. sargus and D. vulgaris, respectively 2.9 + 
0.2; 1.6 + 0.3 and 2.5 + 0 .4 mg/g WM. This variation is statistically significant. The study of various groups of fatty acids 
expressed in percentage of total fatty acids (%TFA) shows that the saturated fatty acids (SFA) and monounsaturated fatty 
acids (MUFA) are highest in D. sargus flesh, respectively 65.7 ± 4.6% and 38 + 8.7% in winter. The PUFA are abundant in 
D. annularis (49 + 1%) in summer. This abundance is related in the important value of (co3) PUFA in the same season (33.6 
± 0.3%) especially the DHA. The study of the ratio eicosapentaenoic acid EPA/DHA and (co3) PUFA / (co6) PUFA reveals 
that our samples are rich in PUFA (co3) especially DHA. Our study shows that D. sargus samples are rich in SFA and 
MUFA. The (co3) PUFA and (co6) PUFA are concentrated in D. annularis. 
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Les chercheurs ne cessent de mettre en évidence les 
effets bénéfiques sur la santé d’un régime riche en poissons. 
Ces effets sont dus essentiellement à la richesse en acides 
gras polyinsaturés de la famille co3 (AGPI cn3) surtout les 
acides eicosapentaénoïque (C20 : 5) (EPA) et docosahexaé¬ 
noïque (C22 : 6) (DHA). Ces deux acides gras peuvent 
réduire l’hypercholestérolémie (Stalenhoef et al., 2000 ; 
Yokoyama et al., 2003), la production hépatique des LDL, à 
effet athérogène, et augmenter le taux de HDL, à effet pro¬ 


tecteur (Garcia-Arias et al., 2003 ; Liu et al., 2003 ; Wilkin¬ 
son et al., 2005). Les AGPI (<n3) préviennent aussi plusieurs 
types de cancer comme celui du colon (Dommels et al., 
2002 ; Roynette et al., 2004), de la prostate (Colli et Colli, 
2005), du sein (Bagga et al., 2002), du poumon (Kimura, 
2002) et du pancréas (Barber et al., 2001). Par ailleurs, les 
bienfaits des acides gras de poissons concernent non seule¬ 
ment les maladies cardiovasculaires et les différents types de 
cancer, mais sont impliqués aussi dans d’autres domaines de 


( 1 ) Faculté de Médecine, Laboratoire de physiologie et Laboratoire de biochimie 5019 Monastir, TUNISIE, [ibouhlel@yahoo.fr] 
(2) Faculté des Sciences de Tunis, Département de biologie. Campus universitaire, 1060 Tunis, TUNISIE. 


Cybium 2007, 31(2): 181-187. 



Composition saisonnière en acides gras chez trois espèces de Diplodus 


BOUHLEL ETAL. 


la santé : les activités cognitives (Reisbick et al., 1997), le 
développement prénatal (Connor, 2000) et les maladies 
inflammatoires et immunitaires (Kremer, 2000 ; Volker et 
al ., 2000). 

Par ailleurs l’étude de l’effet saisonnier sur la composi¬ 
tion en acides gras particulièrement les AGPI (co3) chez les 
espèces étudiées oriente le consommateur vers l’utilisation 
de chaque espèce de sparidés au moment où le profil en 
acides gras est le plus favorable. Plusieurs études se sont 
intéressées aussi à l’étude de la variation des taux d’acides 
gras de poissons en fonction de la saison de capture (Sori- 
guer et al., 1997 ; Shirai et al., 2002 ; Rasoarahona et al., 
2005). 

Il nous a semblé utile de déterminer pour le consomma¬ 
teur tunisien, les variations saisonnières de la composition 
en acides gras du muscle blanc dorsal chez trois espèces de 
sparidés immatures, Diplodus annularis (Linnaeus, 1758), 
D. sargus (Linnaeus, 1758) et D. vulgaris (Geoffroy Saint- 
Hilaire, 1817) du golfe de Tunis, afin de favoriser l’apport en 
acides gras, particulièrement les AGPI (ot>3). Ces trois 
espèces de poissons sont très appréciées par le consomma¬ 
teur tunisien malgré leur petite taille. 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

Nous avons utilisé, dans notre étude, 38 individus de 
Diplodus annularis (Linnaeus, 1758), 28 individus de D. 
sargus (Linnaeus, 1758) et 38 individus de D. vulgaris 
(Geoffroy Saint- Hilaire, 1817) immatures afin d'éviter les 
interactions hormonales (poids = 23,66 + 0,21 g et taille = 
10,41 + 0,23 cm), collectés sur les côtes du golfe de Tunis 
pendant les quatre saisons de l’année (les températures et 
salinités extrêmes observées en hiver et en été égales respec¬ 
tivement à 14-23,7°C et 36,5-37,7%o). Les poissons frais 
collectés sont ramenés au laboratoire dans de la carboglace. 
Le muscle blanc dorsal, limité par la ligne latérale et les 
deux épines extrêmes de la nageoire dorsale, est instantané¬ 
ment prélevé puis conservé à -80°C jusqu’à extraction. Nous 
avons utilisé, pour l’extraction des lipides totaux, la méthode 
de Folch et al. (1957) modifiée par Bligh et Dyer (1959) et 
pour la méthylation celle de Metcalfe et al. (1966) pour 
laquelle nous avons utilisé le trifluorure de Bore (BF3). Pour 
déterminer le pourcentage des différents acides gras, nous 
avons mis dans nos échantillons un étalon interne, l’ester de 
l’acide nonadécanoïque (C19 : 0). L’analyse des différents 
acides gras a été réalisée à l’aide d’un chromatographe à gaz 
de type HP 5890 muni d’un détecteur à ionisation de flamme 
et d’une colonne capillaire polaire de 50 m de long et 
0,32 mm de diamètre, le gaz vecteur utilisé étant l’azote à 
une pression de 0,552 bars. La chromatographie est dévelop¬ 
pée en programmation de température de 180 à 250°C. Le 
chromatographe est associé à un logiciel permettant l’inté¬ 


gration de la surface des pics des différents acides gras et 
leurs pourcentages par rapport aux acides gras totaux. 

L’étude statistique a été réalisée par la méthode de com¬ 
paraison des variances (ANOVA) avec le logiciel SPSS 10.0. 
La différence entre deux moyennes est considérée comme 
significative pour toute valeur du seuil de signification 
p < 0,05. 

RÉSULTATS 

Nos résultats (Tab. I, II et III) montrent que les lipides 
totaux (LT) exprimés en mg/g MF subissent l’effet des sai¬ 
sons. Le maximum (24,8 + 1,5 mg/g MF) est observé en 
hiver chez l’espèce Diplodus vulgaris. Seule, l’espèce D. 
annularis présente des variations statistiquement significa¬ 
tives. Les AGT exprimés en mg/g MF révèlent aussi une 
variation saisonnière significative. La valeur maximale est 
observée en hiver pour les trois espèces de sparidés étudiées. 
C’est cependant D. annularis qui présente la teneur maxima¬ 
le (2,93 + 0,21 mg/g MF). 

L’étude des différentes familles d’acides gras exprimés en 
pourcentage des AGT montre que les AGS varient avec les 
saisons. Diplodus sargus révèle une valeur printanière maxi¬ 
male égale à 65,72 + 4,26%. Les AGMI subissent aussi l’effet 
des saisons. Le maximum est observé en hiver chez les trois 
espèces de sparidés avec une concentration maximale chez D. 
sargus, égale à 38,07 + 8,73%. La famille des AGPI subit 
aussi l’effet des saisons. L’espèce D. annularis révèle la 
teneur maximale en été égale à 49 + 1%. L’étude détaillée des 
différentes familles d’acides gras montre que parmi les AGS, 
l’acide palmitique (Cl6 : 0) est le plus fréquent chez les trois 
espèces étudiées. Le maximum est observé au printemps chez 
Diplodus sargus et D. vulgaris (respectivement 43,68 ± 3,06 
et 20,05+1,55%) et, en automne, chez D. annularis (18,44 + 
0,48%). Parmi les AGMI, c’est l’acide oléique 08 : 1 qui se 
trouve à des concentrations les plus élevées en hiver chez les 
trois espèces étudiées. La proportion maximale est observée 
chez D. sargus (31,96 ± 6,06%). L’étude statistique indique 
des différences significatives pour toutes ces données. 

Les AGPI (co3) varient en fonction des saisons. Le maxi¬ 
mum est observé en été chez Diplodus annularis et D. vulga - 
ris égal, respectivement, à 33,64 + 0,33 et 31,02 + 1,91%, 
alors que la valeur maximale chez l’espèce D. sargus est 
observée plutôt en hiver (31,96 + 6,06%). L’étude statistique 
montre des différences significatives, exceptées pour l’espèce 
D. vulgaris. L’acide docosahexaénoïque (C22 : 6) est majori¬ 
taire parmi les AGPI (<x>3). Les valeurs maximales sont obser¬ 
vées en été chez D. annularis et D. vulgaris, égales respecti¬ 
vement, à 22,04 + 0,77 et 21,18 ± 1,96%. L’étude statistique 
révèle des différences significatives. Nos résultats révèlent en 
outre que P acide a-linolénique (Cl 8 : 3) précurseur des 
AGPI (a)3) varie aussi en fonction des saisons et se présente 
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Tableau I. - Composition en acides gras (% des AGT) du muscle dorsal blanc de Diplodus annularis. ns = non significative (p > 0,05) ; 
** = p < 0,01 ; * = p < 0,05. AGS : Acides gras saturés ; AGMI : Acides gras monoinsaturés ; AGPI : Acides gras polyinsaturés ; EPA : Acide 
eicosapentaénoïque ; DHA : Acide docosahexaénoïque ; AGT : Acides gras totaux ; LT : Lipides totaux ; ML : Matière fraîche. [Fatty acids 
composition ( % ofTFA) of D. annularis dorsal white muscle. AGS: Saturatedfatty acids; AGMI: Monounsaturatedfatty acid; AGPI: Polyun - 
saturated fatty acids; EPA: Eicosapentaenoïc acid; DHA : Docosahexaenoïc acid; AGT: Total fatty acids; LT: Total lipids; MF: Wet Matter. ] 



Automne 

(n = 09) 

Hiver 

(n = 10) 

Printemps 
(n = 09) 

Eté 

(n = 10) 

Signification 

CIO : 0 

0,09 ± 0,02 

0,2 ± 0,09 

0,1 ±0,03 

0,09 ±0 ,01 

ns 

02 : 0 

1,81 ±0,36 

2,30 ± 0,54 

4,13 ±0,60 

6,04 ±2,16 

** 

04 : 0 

2,08 ±0,1 

1,99 ±0,15 

2,54 ± 0,28 

1,67 ±0,21 

* 

06 : 0 

18,44 ±0,48 

17,94 ± 0,40 

15,51 ±0,77 

15,51 ±0,56 

** 

07 : 0 

1,40 ±0,06 

1,04 ±0,09 

1,30 ±0,08 

0,92 ± 0,07 

** 

08 : 0 

6,32 ±0,15 

6,07 ± 0,20 

6,14 ±0,48 

5,47 ± 0,36 

ns 

C20 : 0 

0,91 ±0,07 

0,56 ±0,12 

0,80 ±0,11 

0,83 ± 0,09 

ns 

C22 : 0 

1,30 ±0,20 

0,57 ± 0,07 

1,13 ±0,22 

1,77 ±0,19 

** 

C24 : 0 

4,74 ±0,19 

2,51 ±0,09 

2,96 ± 0,32 

2,98 ±0,12 

** 

2 AGS 

37,09 ±0,51 

33,18 ±0,32 

34,61 ±0,21 

35,28 ± 0,46 

** 

04 : 1 

1,83 ±0,23 

1,07 ±0,12 

1,67 ±0,16 

1,21 ±0,09 

** 

06 : 1 

3,79 ± 0,57 

4,62 ± 0,34 

3,28 ± 0,48 

2,54 ± 0,32 

* 

08 : 1 

14,19 ±0,47 

15,55 ± 1,43 

14,12 ±3,63 

9,53 ± 0,54 

** 

C20 : 1 

0,88 ±0,11 

0,53 ±0,16 

0,83 ±0,10 

1,04 ±0,23 

ns 

C22 :1 

1,09 ±0,13 

0,41 ±0,06 

0,97 ±0,17 

1,12 ± 0,18 

** 

C24 :1 

2,72 ± 0,32 

3,10 ±0,78 

0,17 ±0,06 

0,28 ±0,10 

** 

2 AGMI 

24,5 ± 0,09 

25,28 ±0,14 

21,04 ±0,11 

15,72 ±0,18 

** 

08 : 3 co3 

0,83 ±0,1 

0,66 ± 0,06 

0,86 ±0,10 

1,01 ±0,22 

ns 

C20 : 5 ct>3 

7,53 ± 0,28 

6,68 ± 0,42 

7,14 ±0,53 

6,43 ±0,41 

** 

C22 : 5 ü)3 

3,36 ± 0,24 

3,23 ± 0,29 

4,71 ±0,57 

4,16 ±0,54 

ns 

C22 :6 co3 

14,79 ±0,21 

19,77 ± 1,64 

18,57 ± 1,50 

22,04 ± 0,77 

** 

2 AGPI (co3) 

26,51 ±0,22 

30,34 ± 0,25 

31,28 ±0,17 

33,64 ± 0,33 

** 

08 : 2 ct>6 

2,13 ±0,29 

1,22 ±0,06 

1,51 ±0,08 

1,41 ±0,15 

** 

C20 : 2 ct>6 

1,11 ±0,22 

1,47 ±0,40 

1,05 ±0,24 

0,61 ±0,08 

ns 

C20 : 3 ct>6 

1,02 ±0,18 

0,50 ± 0,06 

0,77 ± 0,09 

0,61 ±0,08 

** 

C20 : 4 co6 

5,14 ±0,22 

6,00 ± 0,32 

6,76 ±0,81 

9,07 ± 0,68 

** 

C22 : 4 co6 

2,50 ± 0,3 

2,01 ±0,19 

2,98 ± 0,32 

3,66 ± 0,34 

** 

2 AGPI (co6) 

11,9 ±0,13 

11,2 ± 0,11 

13,07 ±0,08 

15,36 ±0,2 

** 

2 AGPI 

38,41 ±0,51 

41,54 ±0,34 

44,35 ±0,41 

49,00 ± 1,00 

** 

AGPI (w3)/AGPI(co6) 

2,20 ± 0,25 

2,68 ± 0,3 

2,35 ±0,18 

2,18 ±0,21 

** 

EPA/DHA 

0,48 ±0,15 

0,33 ± 0,06 

0,36 ± 0,09 

0,27 ± 0,05 

** 

AGT (mg/g MP) 

0,49 ± 0,5 

2,93 ±0,21 

1,55 ±0,24 

0,77 ± 0,06 

** 

LT (mg/g MP) 

14,7 ±0,0 5 

10,7 ±0,1 

11,4 ±0,04 

0,48 ± 0,04 

** 

2 AGPI (c»3) mg/100 g de poisson 

26,51 ±0,22 

30,34 ± 0,25 

31,28 ±0,17 

33,64 ± 0,33 

** 


sous forme de traces. Ceci expliquerait que les AGPI (cjl>3) 
acides gras à chaînes longues proviendraient principalement 
de la chaîne trophique dont la richesse en algues et en planc¬ 
ton marin varie en fonction des saisons. 

Les AGPI (co6) subissent aussi l’effet des saisons. Le 
maximum est observé en été chez Diplodus annularis (15,36 
+ 0,2%). L’étude statistique montre des différences significa¬ 
tives seulement pour les deux espèces D. annularis et D. 
sargus. L’acide arachidonique (C20 : 4) est le plus fréquent 
parmi les AGPI (co6). C’est toujours l’espèce D. annularis 


qui présente la proportion la plus élevée (9,07 + 0,68%). 
L’étude du rapport AGPI (<x)3)/AGPI (co6) révèle des varia¬ 
tions intersaisonnières significatives. Nos résultats montrent 
des valeurs supérieures à l’unité chez les trois espèces étu¬ 
diées exceptées pour celles qui sont obtenues en hiver et en 
été chez D. sargus. La valeur maximale du rapport est obser¬ 
vée en hiver chez D. annularis (2,68 + 0,3). L’étude des 
valeurs du rapport EPA/DHA montre une valeur du rapport 
toujours inférieure à l’unité. Le minimum est observé en 
hiver chez D. sargus (0,02 + 0,004). 
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Tableau II. - Composition en acides gras (% des AGT) du muscle dorsal blanc de Diplodus sargus. ns = non significative (p > 0,05) ; 
** = p < 0,01 ; * = p < 0,05. [Fatty acids composition (% ofTFA) of D. sargus dorsal white muscle.] 



Automne 

(n = 08) 

Hiver 

(n = 05) 

Printemps 
(n = 09) 

Eté 

(n = 06) 

Signification 

CIO : 0 

0,10 ±0,03 

0,03 ± 0,01 

0,07 ± 0,02 

0,02 ± 0,01 

** 

02 : 0 

1,79 ± 0,058 

1,60 ±0,80 

8,79 ± 1,69 

5,78 ± 1,55 

** 

04 : 0 

2,17 ±0,19 

1,49 ±0,64 

4,81 ±0,69 

1,99 ±0,25 

** 

06 : 0 

26,1 ± 1,27 

27,11 ±2,31 

43,68 ± 3,06 

30,95 ± 1,20 

** 

07 : 0 

0,72 ± 0,07 

0,91 ±0,10 

1,59 ±0,62 

1,80 ±0,12 

** 

08 : 0 

7,90 ± 0,25 

8,17 ±0,85 

5,41 ± 1,12 

10,38 ±0,40 

** 

C20 : 0 

0,80 ±0,15 

0,20 ±0,11 

0,18 ±0,03 

0,18 ±0,08 

** 

C22 : 0 

1,66 ±0,37 

1,50 ±0,56 

0,39 ± 0,09 

0,64 ± 0,28 

** 

C24 : 0 

1,65 ±0,33 

1,21 ±0,33 

0,80 ± 0,24 

0,89 ± 0,26 

** 

2 AGS 

42,89 ± 4,60 

42,22 ± 3,04 

65,72 ± 4,26 

52,63 ± 3,59 

** 

04 : 1 

1,40 ±0,08 

1,43 ±0,19 

0,93 ±0,15 

1,05 ±0,12 

ns 

06 : 1 

4,60 ± 0,54 

4,33 ± 1,14 

7,35 ± 1,42 

4,43 ±0,17 

** 

08 : 1 

21,80 ± 1,87 

31,96 ±6,06 

13,63 ±3,29 

25,05 ± 2,35 

** 

C20 : 1 

0,31 ±0,06 

0,21 ±0.13 

0,36 ±0,11 

1,07 ±0.41 

** 

C22 : 1 

0,30 ± 0,07 

0,14 ±0,01 

0,11 ±0,05 

0,16 ± 0,11 

ns 

C24 : 1 

2,2 ± 0,53 

traces 

traces 

traces 

** 

2 AGMI 

30,61 ± 1,56 

38,07 ± 8,73 

22,38 ±4,06 

31,76 ±2,55 

** 

08 : 3 co3 

2,1 ±0,46 

0,14 ±0,06 

1,2 ±0,32 

0,90 ±0,18 

** 

C20 : 5 co 3 

0,42 ± 0,07 

0,19 ±0,15 

0,15 ±0,05 

0,2 ±0,11 

** 

C22 : 5 co 3 

1,50 ±0,16 

0,79 ± 0,25 

0,50 ±0,11 

0,85 ± 0,3 

** 

C22 : 6 co 3 

9,59 ± 1,75 

8,65 ± 2,07 

5,1 ± 1,65 

4,72 ± 0,94 

** 

2AGPI (co 3) 

13,61 ±2,25 

9,77 ± 2,59 

6,95 ± 2,78 

6,67 ± 2,81 

** 

08 : 2 co 6 

3,2 ± 0,48 

1,14 ±0,31 

2,3 ± 0,33 

4,40 ± 2,04 

** 

C20 : 2 co 6 

0,81 ±0,18 

0,08 ± 0,05 

0,12 ±0,03 

1,21 ±0,75 

** 

C20 : 3 co 6 

0,96 ±0,12 

0,22 ±0,16 

0,21 ±0,03 

0,19 ±0,06 

** 

C20 : 4 co 6 

6,06 ± 0,99 

6,57 ±0,31 

1,9 ±0,53 

2,50 ± 0,45 

** 

C22 : 4 co 6 

1,86 ±0,37 

1,93 ±0,56 

0,42 ± 0,09 

0,64 ± 0,28 

** 

2AGPI (co 6) 

12,89 ± 1,56 

9,94 ±3,21 

4,95 ± 0,58 

8,94 ±2,17 

** 

2AGPI 

26,5 ±0,81 

19,71 ± 1,23 

11,9 ±0,08 

5,61 ±0,21 

** 

AGPI (co3)/AGPI (co 6) 

1,05 ±0,07 

0,97 ± 0,04 

1,38 ±0,08 

0,73 ± 0,09 

** 

EPA/DHA 

0,04 ± 0,01 

0,02 ± 0,004 

0,03 ± 0,002 

0,04 ± 0,008 

* 

AGT (mg/g MF) 

0,46 ± 0,07 

1,68 ±0,31 

1,52 ±0,31 

1,08 ±0,24 

** 

LT (mg/g MF) 

11,27 ±0,06 

11 ± 0,3 

11,3 ±0,04 

11 ±0,1 

ns 

2AGPI (co 3) mg/100 g de poisson 

6,26 ± 1,01 

16,41 ±3,21 

10,56 ± 1,34 

7,20 ± 2,93 

** 


DISCUSSION 

Nos résultats montrent des variations interespèces et 
intersaisonnières de la composition en acides gras du muscle 
blanc dorsal chez les trois espèces de sparidés immatures : 
Diplodus annularis, D. sargus et D. vulgaris des côtes du 
golfe de Tunis. Pour la famille des AGS, la valeur minimale 
est observée en hiver chez l’espèce D. sargus (42,2 ± 3%). 
Une valeur similaire a été mise en évidence par Clavijo et al. 
(1999) et Njinkoue et al. (2002) respectivement chez D. hol - 
brooki (43,05%) et Sardinelle aurita (43,6 + 0,5%). L’abon¬ 


dance relative des AGS s’expliquerait par leur origine endo¬ 
gène. Ils sont peu influencés par la nature d’acides gras dis¬ 
ponibles dans l’alimentation du poisson (Sargent et al., 
1993). 

Les AGMI présentent des teneurs moins importantes 
avec une minimale en été égale à 15,7 + 0,2% chez Diplodus 
annularis et une maximale en hiver égale à 38,1 + 8,7% chez 
D. sargus. Ces résultats sont conformes à ceux qui ont été 
trouvés respectivement par Ôzogul et Ôzogul (2007) chez 
Trachurus mediterraneous (13,2 %) et par Tanakol et al. 
(1999) chez Saltator young (35,9%). Le plus abondant parmi 
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Composition saisonnière en acides gras chez trois espèces de Diplodus 


Tableau III. - Composition en acides gras (% des AGT) du muscle dorsal blanc de Diplodus vulgaris. ns = non significative (p > 0,05) ; 
** =p< 0,01 ; * = p < 0,05. [Fatty acids composition (% ofTFA) of D. vulgaris dorsal white muscle.] 



Automne 

(n = 10) 

Hiver 

(n = 09) 

Printemps 
(n = 10) 

Eté 

(n = 09) 

Signification 

CIO : 0 

0,13 ±0,03 

0,23 ± 0,05 

0,17 ±0,04 

0,36 ± 0,02 

** 

02 : 0 

2,69 ± 0,40 

5,3 ± 1,18 

5,64 ± 0,92 

5,00 ± 0,72 

** 

04 : 0 

1,99 ±0,10 

1,02 ±0,30 

1,74 ±0,39 

1,75 ±0,31 

ns 

06 : 0 

18,84 ±0,31 

18,5 ±0,64 

20,05 ± 1,55 

17,64 ± 2,30 

** 

07 : 0 

1,98 ±0,09 

1,40 ±0,14 

1,85 ±0,22 

1,65 ±0,18 

** 

08 : 0 

7,66 ±0,19 

7,01 ±0,29 

8,07 ± 0,53 

6,61 ±0,16 

** 

C20 : 0 

0,37 ± 0,04 

0,20 ± 0,03 

0,38 ±0,16 

0,32 ± 0,05 

** 

C22 : 0 

0,59 ± 0,06 

4,28 ± 4,54 

2,01 ±0,55 

3,90 ± 1,13 

** 

C24 : 0 

2,14 ±0,13 

2,10 ±0,25 

2,35 ±0,11 

2,04 ±0,14 

ns 

2 AGS 

36,39 ± 0,34 

40,04 ± 2,50 

42,26 ± 1,80 

39,27 ± 1,43 

** 

04 : 1 

1,44 ±0,08 

1,10 ±0,49 

0,99 ± 0,34 

1,10 ±0,14 

ns 

06 : 1 

3,49 ± 0,08 

2,82 ± 0,26 

2,88 ± 0,28 

3,14 ±0,5 

ns 

08 : 1 

15,40 ±0,81 

15,97 ±2,86 

12,05 ± 1,55 

12,85 ± 1,25 

** 

C20 : 1 

0,40 ± 0,06 

0,96 ± 0,23 

0,59 ±0,14 

0,82 ±0,18 

** 

C22 : 1 

0,37 ± 0,05 

0,54 ±0,01 

traces 

traces 

** 

C24 : 1 

2,48 ± 0,23 

3,95 ± 0,75 

traces 

traces 

** 

2 AGMI 

23,58 ± 0,69 

25,34 ±4,16 

16,51 ± 1,66 

17,96 ± 1,62 

** 

08 : 3 0)3 

0,58 ± 0,06 

0,52 ± 0,07 

0,49 ± 0,06 

0,34 ± 0,06 

ns 

C20 : 5 0)3 

10,18 ±0,30 

7,67 ± 0,96 

8,01 ±0,82 

7,52 ± 0,68 

** 

C22 : 5 0)3 

2,02 ± 0,20 

1,63 ±0,26 

2,33 ± 0,27 

1,98 ±0,26 

ns 

C22 : 6 0)3 

13,91 ±0,56 

13,87 ±2,41 

17,55 ±2,18 

21,18 ± 1,96 

* 

2 AGPI (co3) 

26,69 ± 1,44 

23,69 ± 3,46 

28,38 ±2,98 

31,02 ± 1,91 

ns 

08 : 2 0)6 

1,35 ±0,13 

2,23 ± 0,68 

1,20 ±0,09 

0,98 ± 0,06 

ns 

C20 : 2 0)6 

1,79 ±0,15 

0,53 ± 0,07 

0,76 ± 0,27 

0,51 ±0,06 

** 

C20 : 3 0)6 

0,60 ± 0,04 

0,35 ± 0,25 

1,03 ±0,34 

0,09 ±0,001 

** 

C20 : 4 0)6 

7,24 ± 0,56 

6,30 ± 0,96 

8,03 ± 0,37 

7,80 ± 0,82 

** 

C22 : 4 0)6 

2,36 ± 0,22 

1,52 ±0,38 

1,83 ±0,28 

2,42 ± 0,53 

ns 

2 AGPI (0)6) 

13,34 ±0,90 

10,93 ±0,99 

12,85 ±0,18 

11,75 ±0,96 

ns 

2 AGPI 

40,03 ± 1,63 

34,62 ±2,18 

41,23 ±3,45 

42,72 ± 2,48 

** 

AGPI (w3)/AGPI (o)6) 

1,97 ±0,11 

2,16 ±0,28 

2,21 ±0,21 

2,62 ± 0,32 

** 

EPA/DHA 

0,72 ±0,12 

0,51 ±0,07 

0,46 ± 0,06 

0,33 ± 0,04 

** 

AGT (mg/g MF) 

0,32 ± 0,04 

2,58 ± 0,44 

1,02 ±0,17 

1,04 ±0,12 

** 

LT (mg/g MF) 

13,6 ±0,1 

24,8 ± 1,5 

10,3 ± 0,02 

10,3 ±0,2 

ns 

2 AGPI (œ3) mg/100 g de poisson 

8,54 ± 0,42 

61,12 ±8,35 

28,94 ± 1,89 

32,26 ± 1,94 

ns 


les AGMI est l’acide oléïque (C18 : 1) qui présente une 
teneur maximale hivernale égale à 32 + 6% chez D. sargus , 
alors que d’autres travaux réalisés par d’autres auteurs ont 
signalé chez Oncorhynchus mykiss une teneur en C18 : 1 
égale à 22,1 + 0,89 % (Haliloglu et al., 2004). 

Les AGPI présentent une teneur maximale en été chez 
Diplodus annulons (49 + 1%). Nos résultats sont semblables 
à ceux trouvés pendant la même saison par Clavijo et al. 
(1999) chez une autre espèce de sparidés immature, D. hol - 
brooki (51,72%) etparOkland et al. (2005) chez Centroscyl - 
lium coelolepis (48,01 ± 0,01%). Alors que d’autres travaux 
réalisés par Soriguer et al. (1997) ont signalé, chez D. sargus 


des côtes de l’Espagne, une teneur maximale en AGPI 
observée au printemps égale à 44,69%. 

Les teneurs élevées en AGPI semblent dues essentielle¬ 
ment à l’abondance des AGPI (co3) dont les valeurs varient 
en fonction des saisons et dont la valeur la plus élevée est 
observée en été chez Diplodus annulons (33,64 + 0,33%). 
Nos résultats sont identiques à ceux trouvés par Tanakol et 
al. (1999) chez Scomber scombrus (33,3 + 4,7%). L’acide 
docosahexaénoïque (C22 : 6) est le plus abondant parmi les 
AGPI (co3) et varie en fonction des saisons avec une valeur 
maximale en été chez D. annularis (22 + 0,8%). En outre, 
Ôzogul et Ôzogul (2007) ont signalé une valeur semblable à 
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celle qui a été trouvée dans notre étude (21,9 + 0,18%) chez 
Pagellus erythrinus. D’après Sargent et al. (1993), l’abon¬ 
dance en DHA s’expliquerait par son rôle essentiel dans la 
synthèse des phospholipides membranaires. Ils joueraient 
aussi un rôle important dans l’adaptation des poissons à la 
variation de la température dans le milieu marin. 

Les variations saisonnières en acides gras observées 
confirment les résultats obtenus par d’autres chercheurs qui 
ont pu montrer que la composition en acides gras peut être 
influencée par les habitudes alimentaires (Stephan et 
al., 1996 ; Leaver et al., 2006 ; Tocher et al., 2006 ) ainsi que 
l’âge (Kiessling et al., 2005) et le sexe (Gôkçe et al., 2004). 
Il est à signaler que les lipides des animaux marins diffèrent 
de ceux des animaux terrestres par leur richesse en acides 
gras à très longues chaînes provenant de la chaîne trophique 
riche en algues et en plancton (Muje et al., 1989 ; Soriguer et 
al., 1997). 

Les résultats exprimés sous forme de rapports présentent 
aussi des variations en fonction de l’espèce et de la saison. 
Le rapport AGPI (co3)/AGPI (m 6 ) est toujours supérieur à 
l’unité exceptées chez Diplodus sargus pendant l’hiver et 
l’été. La valeur maximale chez l’espèce D. annularis est 
observée pendant l’hiver (2,68 + 0,3). Ceci expliquerait une 
tendance à l’accumulation des AGPI (co3) et/ou une utilisa¬ 
tion des AGPI (<x> 6 ) dont l’importance varie en fonction des 
saisons chez les trois espèces de sparidés étudiées. Une 
valeur du même rapport égale à 2 a été signalée par Belling 
et al. (1997) chez Lutjanus sebae et Choerodon albigera. 

L’étude du rapport EPA/DHA révèle des valeurs toujours 
inférieures à l’unité dont la minimale est observée chez 
Diplodus sargus pendant l’hiver (0,02 + 0,001) et la maxi¬ 
male chez D. vulgaris en automne (0,72 + 0,12) ; ces teneurs 
pourraient être le résultat d’une accumulation du DHA ou 
d’une utilisation de l’EPA ou bien les deux simultanément. 
Les rapports AGPI (co3)/AGPI ( 006 ) et EPA/DHA pourraient 
confirmer la richesse des trois espèces de sparidés en AGPI 
('o)3) et en DHA. Ceci pourrait s’expliquer par une augmen¬ 
tation de l’activité enzymatique particulièrement l’élongase 
et la D4 désaturases (Sargent et al., 1993). 

Dans le but de recommander la consommation de chaque 
espèce de sparidés au moment où le profil en acides gras est 
le plus favorable pour la santé humaine, nos résultats ont 
permis de mettre en évidence une meilleure richesse en 
AGPI (co3) en automne et en été respectivement chez les 
deux espèces Diplodus annularis et D. sargus immatures du 
golfe de Tunis. 
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